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บทคัดย่อ 
                งานวิจัยนีม้ีวัตถุประสงคเ์พื่อพัฒนาทารต์ไข่สูตรมาตรฐานและศึกษาอิทธิพลของมันเทศสีม่วง (PSP) บดละเอียด แทนที่
น า้ตาลที่ระดบัต่าง ๆ (60%, 80% และ100%) ที่มีผลต่อค่าทางกายภาพเคมี ค่าทางการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และการ
ยอมรบัของผูบ้รโิภคของทารต์มนัเทศสีม่วง จากผลการทดลองพบว่าเมื่อปรมิาณ PSP เพิ่มขึน้ส่งผลใหค้่า a* b* ค่าความแข็ง ค่าการยึด
ติด  และค่าคะแนนความชอบทุกคุณลักษณะมีค่าเพิ่มขึน้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) สูตรทารต์มันเทศสีม่วงที่เหมาะสมที่
พฒันาได ้คือสตูรที่ใส่มนัเทศสีม่วง 100 % มีค่าทางกายภาพทางดา้นสีของไสท้ารต์ ไดแ้ก่ L* 68.5, a* 5.32 และ b* 7.85  สีของเปลือก 
L* 48.87, a* 2.26 และ b* 2.21 ตามล าดบั ปรมิาณสารประกอบฟีนอลิก ปรมิาณแอนโทไซยานิน และความสามารถในการตา้นอนุมูล
อิสระ มีค่าเท่ากบั 159.42mg GAE/100g, 120.98 mg Cyanidin/100g และ 68.54% ตามล าดบั มากกว่านั้น ผลขององคป์ระกอบทาง
เคมี ไดแ้ก่ ความชืน้ คารโ์บไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถา้ และ เยื่อใย มีปริมาณเท่ากับ 14.78 , 41.62, 29.65, 8.94, 3.12 และ 1.89%   
ตามล าดบั ค่าพลงังานของทารต์มนัเทศสีม่วงที่ผลิตไดค้ือ 205 kcal/100g จากการทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภคพบว่ามีค่าคะแนน
ความชอบอยู่ในระดับ ชอบมาก (7.7) และมีการยอมรบัของผลิตภัณฑ์ 100% ดังนั้นการใชม้ันเทศสีม่วงในผลิตภัณฑท์ารต์จึงเป็น
ทางเลือกในการพฒันาผลิตภณัฑเ์สรมิสขุภาพสามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้รโิภคที่สนใจดแูลสขุภาพมากขึน้ 
ค าส าคัญ:  ทารต์มนัเทศสีม่วง  มนัเทศสีม่วง  แอนโทไซยานิน 

 
Abstract 

             The objective of this study was to development of standard recipe for egg tart and the effect of purple sweet 
potato (PSP) puree at different levels (60%, 80% and 100%) replace of sugar on physicochemical, sensory evaluation and 
consumer acceptance of PSP tart. The result showed that as the PSP Level increased, a* b* value, hardness, springiness 
and the hedonic scores of all attributes were significantly increased (p ≤ 0.05). The optimum formula to development of 
PSP tart was at 100% are had physical properties of filling color: L* 68.5, a* 5.32 and b* 7.85; crust color L* 48.87, a* 2.26 
and b* 2.21 respectively.  The total phenolic content, total anthocyanin content and DPPH scavenging active of 159.42mg 
GAE/100g, 120.98 mg Cyanidin/100g and 68.54% respectively. Moreover, the chemical properties result showed moisture, 
carbohydrate, protein, lipid, ash and fiber contents were 14.78, 41.62, 29.65, 8.94, 3.12 and 1.89   respectively. The energy 
of PSP tart was 205 kcal/100g. Consumer test showed that overall liking of the developed PSP tart was “like very much” 
(7.7) with 100% consumer accepting the product. Therefore, the use of PSP in tart is an alternative ingredient to develop 
healthy product could be used to meet the needs of consumer that concern about their health.   
Keywords: tart products from purple sweet potato, purple sweet potato, anthocyanin 
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บทน า  
มนัเทศเนือ้สีมว่ง (Purple sweet potato) เป็นพืชหวัท่ีอดุมไปดว้ยสารอาหารหลายชนิด ไดแ้ก่ คารโ์บไฮเดรต 

ใยอาหาร วิตามิน (A, B1, B2, C และ E) และแร่ธาต ุ(แคลเซียม แมกนีเซียม โพแทสเซียม และซิงค)์  อีกทัง้ยังเป็น
แหลง่ของแอนโทไซยานินท่ีเป็นสารสีกลุ่มหน่ึงมีฤทธิ์ตา้นอนุมลูอิสระท่ีดี ตา้นปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดชันของไขมนั 
(Lipid Peroxidation) (กรรณิการ ์กุลยะณี, 2557) ตา้นการอักเสบ ตา้นการก่อกลายพนัธุ ์และยับยัง้การเกิดมะเร็ง 
เป็นตน้ รวมถึงการน ามาใชเ้ป็นสารแตง่สีจากธรรมชาติไดอี้กดว้ย (Kim et al., 2012) ปัจจุบนัคนส่วนใหญ่ตอ้งการมี
สขุภาพท่ีสมบรูณแ์ละแขง็แรง โดยจะเลือกรบัประทานอาหารท่ีมีประโยชนต์่อสขุภาพ เช่น การรบัประทานอาหารท่ีมี
สว่นผสมของสารทดแทนความหวานจากธรรมชาติ หรือวตัถุดิบทางการเกษตรท่ีมีรสหวานมาแทนน า้ตาล เพ่ือเป็น
การรกัษาระดบัน า้ตาลในเลือด จึงมีการน าผลผลติทางการเกษตรมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑอ์าหารอย่างแพร่หลาย แต่
การใช้ประโยชน์จากมันเทศสีม่วงยังอยู่ในวงจ ากัด ทั้งท่ีสามารถน ามาใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหารไดอ้ย่าง
หลากหลาย โดยเฉพาะอย่างยิ่งใชเ้ป็นวตัถุดิบส าหรบัผลิตภัณฑข์นมขบเคีย้ว (Guoquan and Qianxin, 2011) หรือ
ผลติภณัฑเ์บเกอรี่ ซึ่งเป็นผลติภณัฑท่ี์ผูบ้รโิภคนิยม และมีความหลากหลายในรูปแบบของผลิตภัณฑ ์ทารต์เป็นหนึ่ง
ในผลิตภัณฑ์ท่ีคนทั่วไปนิยมบริโภค โดยเฉพาะทารต์ท่ีมีลกัษณะโดดเด่นในเรื่องของรสชาติท่ีจะเป็นท่ีสนใจจาก
ผูบ้รโิภคเป็นพเิศษ (ศริพร มนตป์ระสทิธิ ์และ ศิริลกัษณ์ จันทรเ์จริญ, 2560) ซึ่งทารต์มีส่วนประกอบหลกั 2 ส่วน คือ 
สว่นแปง้ทารต์ และสว่นของไส ้สว่นผสมหลกัของทารต์ไข ่คือ แปง้สาลี เนย นม น า้ตาล และไข่ไก่ (Chang, 2013) ซึ่ง
ในปัจจบุนั พบวา่ การผสมหรือเตมิใยอาหารลงในผลติภณัฑอ์าหารเป็นการเพิม่คณุค่าทางโภชนาการและยังเป็นการ
เพิม่คณุคา่ใหก้บัผลติภณัฑ ์และเน่ืองจากงานวจิยัท่ีน ามนัเทศสีมว่งมาใชเ้ป็นวตัถุดิบในพฒันาเป็นผลิตภัณฑอ์าหาร
หรือผลติภณัฑข์นมยงัมีไมม่าก ดงันัน้งานวจิยันีจ้ึงมีวตัถปุระสงคเ์พ่ือพฒันาทารต์ไข่สตูรมาตรฐานและศึกษาอิทธิพล
ของมนัเทศสีมว่ง (PSP) บดละเอียด แทนท่ีน า้ตาลท่ีระดบัต่าง ๆ (60%, 80% และ100%) ท่ีมีผลต่อค่าทางกายภาพ
เคมี, คา่ทางการประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสั และการยอมรบัของผูบ้รโิภคของทารต์มนัเทศสีมว่ง 

 
วธีิการศกึษา  

1. การศกึษาสูตรพืน้ฐานผลิตภัณฑท์ารต์ไข่ 
การศึกษาสูตรมาตรฐานของการพัฒนาทาร์ตไข่ โดยมีส่วนประกอบของตัวทารต์ดังตารางท่ี 1 และ

สว่นประกอบของไสท้ารต์ไข ่ดงัตารางท่ี 2 หลงัจากผลติน าไปประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั และการวดัค่าเนือ้
สมัผสั เพ่ือคดัเลือกสตูรท่ีดีท่ีสดุตอ่ไป 
 

Table 1 Egg tart flour ingredients 
Ingredients Content (g) 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 
All Purpose Flour 200 300 130 
Salt 1.1 1.1 1.1 
Water (Normal temperature) - - 80 
Water (Extreme cold temperature) - 20 - 
Egg 50 50 - 
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Ingredients Content (g) 
Formula 1 Formula 2 Formula 3 

Unsalted butter  80 - 100 
Melted butter - 60 - 
Vanilla scent 8 - - 
Icing sugar - 20 - 
Granulated sugar 50 - - 
ที่มา : สตูรที่ 1 อนรุกัษ์ และคณะ (2559) สตูรที่ 2 สณิุสา และคณะ (2561) สตูรที่ 3 นรนิทรร ์เจรญิพนัธ ์และกนกพร ภาคีฉาย (2562) 

 
Table 2 Egg tart filling ingredients 

Ingredients Content (g) 
Formula 1 Formula 2 Formula 3 

Whipped cream 100 100 60 
Granulated sugar 50 135 50 
Salt 1.1 1.1 1.1 
Egg 50 150 40 
Evaporated milk - 100 - 
Fresh milk 200 200 250 
Vanilla scent 8 10 14 
Syrup 8 - - 
Corn starch - - 2.3 

ที่มา: สตูรที่ 1 อนรุกัษ์ และคณะ (2559) สตูรที่ 2 สณิุสา และคณะ (2561) สตูรที่ 3 นรนิทรร ์เจรญิพนัธ ์และกนกพร ภาคีฉาย (2562) 

 
2. การพัฒนาผลิตภัณฑท์ารต์มันเทศสีม่วง 

2.1 การศกึษาปริมาณมันเทศสีม่วงทีเ่หมาะสม 
 จากการศกึษาสตูรพืน้ฐานของทารต์ไข่และไดค้ดัเลือกสตูรท่ีดีท่ีสดุ จึงน าสตูรท่ีไดม้าใชใ้นการผลิตทารต์มนั

เทศสีม่วง จากนั้นจึงศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี เนือ้สัมผัส ศึกษาคุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ วิเคราะห์
ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด  วิเคราะหป์ริมาณแอนโทไซยานินทัง้หมด วิเคราะหค์วามสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ 
ศกึษาคณุภาพทางประสาทสมัผสัและการยอมรบัของผูบ้ริโภคท่ีมีผลต่อผลิตภัณฑท์ารต์มนัเทศสีม่วง โดยแป้งของ
ทารต์จะเสรมิมนัเทศสีมว่งบดละเอียดในปรมิาณรอ้ยละ 0.05, 0.10 และ 0.15 ตามล าดบั (ดงัตารางท่ี 3) ส่วนไสข้อง
ทารต์จะเสรมิมนัเทศสีมว่งบดละเอียดเพ่ือไปแทนท่ีน า้ตาลในปรมิาณรอ้ยละ 30, 40 และ 50 ตามล าดบั (ดงัตารางท่ี 4)  
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Table 3 Tart products from purple sweet potato flour ingredients 
Ingredients Content (g) 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 
Flour  200 300 130 
Salt 1.1 1.1 1.1 
Water (Normal temperature) - - 80 
Unsalted butter (Chilled) 80 - 100 
Purple sweet potato 0.5 1.0 1.5 
 
Table 4 Ingredients of tart products from purple sweet potato filling 

Ingredients Content (g) 
Formula 1 Formula 2 Formula 3 

Whipped cream 60 60 60 
Granulated sugar 20 10 - 
Egg 40 40 40 
Fresh milk 250 250 250 
Corn starch 2.3 2.3 2.3 
Purple sweet potato  30 40 50 

 
2.2 การวเิคราะหคุ์ณภาพทางกายภาพ 

 วเิคราะหเ์นือ้สมัผสั ดว้ยเครื่องวดัเนือ้สมัผสั ดว้ยเครื่อง Texture Analyzer (TA-XT2.) ซึ่งเป็นการวดัค่าความ
แขง็ (Hardness) และคา่การยึดเกาะภายใน (Stickiness) ของตวัอย่างทารต์ โดยตวัแป้งทารต์และตวัไสท้ารต์จะใช้
หวัวดัอลมูเินียมทรงกระบอกเสน้ผา่นศนูยก์ลาง 6 มลิลเิมตร (P/6) แตต่วัแปง้ทารต์จะใชค้วามเร็วหัววดั 10 มิลลิเมตร
ตอ่วนิาที ระยะกดตวัอย่างเท่ากับรอ้ยละ 80 ของความสงูของตวัอย่างแป้งทารต์ ส่วนตวัไสท้ารต์จะใชแ้รงกดขนาด 
10 นิวตนั มีความเรว็ในการกด 10 มลิลเิมตรตอ่วนิาที ระยะกดตวัอย่างเท่ากับ 5 มิลลิเมตร ท าการตรวจวดั 10 ซ า้ ) 
ตามวิธีการท่ีดดัแปลงจาก เจตนิพทัธ ์ และคณะ (2560) และวิเคราะหค์่าสี การวดัค่าสี L*, a*, b* ดว้ยเครื่องมือ 
Color-meter (Hunter Lab รุน่ Ultra Scan VIS) (วจิิตรา และคณะ, 2561) 
 
2.3 การวเิคราะหคุ์ณภาพทางเคมี 

 การวเิคราะหค์ณุภาพทางเคมีของทารต์มนัเทศสีมว่งท่ีพฒันา ไดแ้ก่ วิเคราะหป์ริมาณฟีนอลิกทัง้หมดดว้ยวิธี 
Folin-Ciocalteu calorimetry ตามวิธีท่ีดดัแปลงจาก Kim et al. (2002) วิเคราะหป์ริมาณแอนโทไซยานินทัง้หมด 
ดว้ยวิธี pH-differential ตามวิธีท่ีดดัแปลงจาก Giusti and Wrolstad (2000) วิเคราะหค์วามสามารถในการตา้น
อนุมลูอิสระ (Free radical scavenging assay) ตามวิธีท่ีดดัแปลงจาก Jung et al. (2006) วิเคราะหค์่าความชืน้ 
คารโ์บไฮเดรต ไขมนั โปรตีน เย่ือใย เถา้ และคา่พลงังานตามวธีิ AOAC 
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2.4 การวเิคราะหท์างประสาทสัมผัส 
การทดสอบในหอ้งปฏิบตักิาร โดยประเมนิหลงัการผลติผลติภณัฑท์ารต์ไขส่ตูรพืน้ฐานและทารต์มนัเทศสีม่วง 

1 วนั ดว้ยการใหค้ะแนนความชอบ ซึ่งจะใชว้ิธี 9 Point-Hedonic Scale ใชผู้ท้ดสอบจ านวน 30 คน โดยประเมิน
คณุลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม (เพญ็ขวญั ชมปรีดา, 2549) 
 
2.5 ศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคทีมี่ผลต่อผลิตภัณฑท์ารต์มันม่วงทีพั่ฒนาได้ 

โดยใชว้ธีิ Central Location Test (CLT) ท่ีไดจ้ากการสุม่ดว้ยวิธีการสุ่มแบบบงัเอิญ (Accidental sampling) 
จากผูท่ี้คุน้เคยกบัผลติภณัฑท์ารต์มนัเทศสีมว่งกบับคุคลทั่วไป จ านวน 100 คน (สภุาพร พาเจรญิ, 2552) 

 
2.6 การวเิคราะหท์างสถิต ิ

น าขอ้มลูท่ีไดจ้ากการวเิคราะหค์ณุภาพทางกายภาพ น ามาค านวณค่าทางสถิติตาม แผนการทดลองแบบสุ่ม
ตลอด (Complete randomized design; CRD) วิเคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกตา่งของค่าเฉล่ียโดยวิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) ท่ีระดบัตวามเช่ือมั่น
รอ้ยละ 95 ส่วนขอ้มูลคณุภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) เพ่ือคดัเลือกสตูรท่ีไดค้า่เฉล่ียความชอบและการยอมรับมากท่ีสดุ ท าการทดลอง 
3 ซ า้ วิเคราะหค์่าแปรปรวนทางสถิติโดย Analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
คา่เฉล่ียดว้ยวธีิ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95 
 

ผลการศกึษาและอภิปรายผล  
1. การคัดเลือกสูตรพืน้ฐาน 

การประเมนิทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑท์ารต์ไข ่ทัง้ 3 สตูร พบวา่ความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมของสตูรท่ี 3 ไดร้บัคะแนนความชอบสงูสดุอยู่ในระดบัชอบปานกลางถึงชอบ
มาก (ดงัตารางท่ี 5) มีมากกว่าสตูรท่ี 1 และ 2 อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เน่ืองจากทารต์ไข่สตูรท่ี 3 ไส้
ทารต์มีความกรอบร่วน มีกลิ่นหอมของไข่ และรสชาติหวานนอ้ยกว่าสตูรท่ี 1 และสตูรท่ี 2 ในส่วนของแป้งทารต์ มี
ความกรอบรว่น ไมแ่ขง็กระดา้ง ซึ่งสอดคลอ้งกบัมาตรฐานชุมชนพาย และทารต์ (มผช.524/2555) กล่าวว่า เนือ้แป้ง
ของทารต์ตอ้งรว่น ไมเ่หนียวหรือแข็งกระดา้ง มีกลิ่นรสท่ีดี ซึ่งขึน้อยู่กับส่วนประกอบท่ีใชใ้นการผลิตผลิตภัณฑ ์และ
ส่วนของไสท้ารต์สตูรท่ี 1 และ 2 มีผิวหนา้ของไสไ้ม่เรียบเนียน จึงท าใหผ้ลิตภัณฑท่ี์ไดมี้ลกัษณะไม่ตรงตามความ
ตอ้งการของผูบ้รโิภค ดา้นสีทัง้ 3 สตูร มีสีเหลืองท่ีใกลเ้คียงกนัทัง้แปง้และไสข้องทารต์ ดงันัน้จึงคดัเลือกทารต์ไข่สตูรท่ี 
3 เป็นสตูรพืน้ฐานส าหรบัการพฒันาขัน้ตอ่ไป 
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Table 5 Sensory evaluation of egg tarts recipe  
Attribute Test formula 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 
Appearance 6.33 ± 0.08b 6.50 ± 0.68b 7.77 ± 0.73a 
Color 6.07 ± 0.58b 6.23 ± 0.68b 7.50 ± 0.57a 
 

Attribute Test formula 
Formula 1 Formula 2 Formula 3 

Flavor 6.33± 0.66b 6.57 ± 0.73b 7.43 ± 0.68a 
Taste 6.03 ± 0.67b 5.87 ± 0.63b 7.43 ± 0.61a 
Texture 5.57 ± 0.63b 5.70 ± 0.65b 7.07 ± 0.69a 
Overall 5.93± 0.58b 6.07 ± 0.58b 7.47 ± 0.68a 
Note: a, b, … refer to the letters for differences in the horizontal direction. There was a statistically significant difference 
(p<0.05). 

 
การประเมินทางกายภาพดา้นเนือ้สัมผสัของผลิตภัณฑท์ารต์ไข่ ทัง้ 3 สตูร พบว่าส่วนของแป้งและไสข้อง

ผลิตภัณฑท์ารต์ไข่สตูรท่ี 3 มีค่าความแข็ง (Hardness) และค่าการยึดเกาะภายใน (Stickiness) นอ้ยกว่าสตูรท่ี 1 
และ 2 อย่างมีนยัส  าคญัทางสถิต ิ(p<0.05) เน่ืองจากสว่นแปง้ทารต์ไข่มีการใชแ้ป้งสาลีในปริมาณท่ีนอ้ยกว่า และไส้
ทารต์มีความแขง็นอ้ยกวา่สตูรท่ี 1 และ 2 ซึ่งสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ สณิุสา และคณะ (2560) ไดศ้ึกษาการพฒันา
ผลติภณัฑท์ารต์แปง้ฟักทองแช่แขง็ และน ามาทดสอบวดัคา่เนือ้สมัผสั โดยวดัค่าความแข็งและความกรอบของทารต์ 
พบวา่ การใชแ้ปง้ฟักทองทดแทนแปง้สาลีในอตัราสว่น 70 : 30 สง่ผลใหค้วามกรอบลดลง (ดงัตารางท่ี 6) 
 
Table 6 The texture properties of the egg tart 

Physical properties Test formula 
Formula 1 Formula 2 Formula 3 

Mold Hardness 5,384 ± 0.78b 6,021.21 ± 0.52a 1,450.62 ± 0.92b 
 Stickiness -8.19 ± 0.57b -9.49 ± 1.51b -0.63 ± 0.49a 

Filling Hardness 21.53 ± 0.24b 35.58 ± 0.43a 17.57 ± 0.31a 
 Stickiness -5.83 ± 0.48ns -9.00 ± 0.97ns -5.41 ± 0.56ns 

Note: a, b, … refer to the letters for differences in the horizontal direction. There was a statistically significant difference 
(p<0.05). 

 
2. ผลการศกึษาปริมาณมันเทศสีม่วงทีเ่หมาะสมต่อการผลิตผลิตภัณฑท์ารต์มันเทศสีม่วง 

2.1 การประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑท์าร์ตมันเทศสีม่วง  ทัง้ 3 สูตร พบว่า ความชอบ
คณุลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมของสตูรท่ี 3 ส่วนของแป้งทารต์ (มนั
เทศสีมว่ง) รอ้ยละ 0.15 และสว่นของไสท้ารต์ (มนัเทศสีมว่ง) รอ้ยละ 100 ไดร้บัคะแนนความชอบสงูสดุอยู่ในระดบัชอบ
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ปานกลางถึงชอบมาก (ดงัตารางท่ี 7) มีมากกวา่สตูรท่ี 1 และ 2 อย่างมีนยัส  าคญัทางสถิต ิ(p<0.05) เน่ืองจากผลิตภัณฑ์
ทารต์มนัเทศสีมว่งสตูรท่ี 3 มีกลิน่ สี และรสชาตขิองมนัเทศสีม่วงท่ีมากกว่าสตูรท่ี 1 และ 2 นอกจากนีก้ารเสริมมนัเทศสี
มว่งในผลติภณัฑท์ารต์ในปรมิาณท่ีเหมาะสมจะช่วยใหก้ลิน่รส สีท่ีดีแก่ผลิตภัณฑ ์จึงเลือกผลิตภัณฑท์ารต์มนัเทศสีม่วง
สตูรท่ี 3 เพ่ือท าการประเมนิคณุภาพทางกายภาพ ประเมนิคณุภาพทางเคมีตอ่ไป 
 

Table 7 Sensory evaluation of tart products from purple sweet potato  
Attribute Test formula 

Formula 1  
(Flour 0.05% Stuff 60%) 

Formula 2  
(Flour 0.10% Stuff 80%) 

Formula 3  
(Flour 0.15% Stuff 100%) 

Appearance 7.33 ± 0.79b 7.40 ± 0.76b  8.20 ±0.6a 
Color 7.17 ± 0.82b 7.37 ±0.60b  8.00 ±0.63a 
Flavor 7.42 ± 0.56b 7.70 ±0.56b  8.17 ±0.52a 
Taste 7.23 ±0.72c 7.57 ±0.62b  8.53 ±0.50a 
Texture 6.70 ±0.9b 6.90 ±0.80b  7.73 ±0.69a 
Overall liking 7.03 ±0.75b 7.00 ±0.68b  7.67 ±0.54a 
Note: a, b, … refer to the letters for differences in the horizontal direction. There was a statistically significant difference 
(p<0.05). 
 

2.2 การประเมินทางกายภาพด้านค่าสีของผลิตภัณฑท์ารต์มันเทศสีม่วง ทัง้ 3 สตูร พบวา่ ผลติภณัฑท์ารต์
มนัเทศสีมว่งของสตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 และสตูรท่ี 3 มีคา่ความสวา่ง (L*) ลดลงอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) แต่สตูรท่ี 
3 มีค่าความสว่างนอ้ยกว่าสตูรท่ี 1 และ 2 ส่วนค่าความเป็นสีเขียว - แดง (a*) และค่าความเป็นสีน า้เงิน - เหลือง (b*) 
สตูรท่ี 3 มีคา่สงูสดุอย่างมีนยัส  าคญัทางสถิต ิ(p<0.05) ทัง้แปง้และไสข้องทารต์ (ดงัตารางท่ี 8) เน่ืองจากมีการเสริมมนั
เทศสีมว่งในปรมิาณท่ีสงูกว่า จึงใหสี้ม่วงเขม้ท่ีสดุ ซึ่งสอดคลอ้งกับงานวิจัยของ สณิุสา และคณะ (2560) ไดศ้ึกษาการ
พฒันาผลิตภัณฑท์ารต์แป้งฟักทองแช่แข็ง กล่าวว่า ปริมาณแป้งฟักทองเพิ่มขึน้ส่งผลใหค้่าความสว่าง (L*) ของทารต์ 
ลดลง ในขณะท่ีความเขม้สีแดงและสีเหลืองเพิม่ขึน้ ซึ่งเป็นไปตามสีของแปง้ฟักทองท่ีมีสีโดยตามธรรมชาต ิ  

 

Table 8 Color value of tart products from purple sweet potato 
     Color Test  

Formula 1  
(Flour 0.05% Stuff 60%) 

Formula 2 
(Flour 0.05% Stuff 60%) 

Formula 3  
(Flour 0.05% Stuff 60%) 

Mold  L* 57.89 ± 0.92a 52.73 ± 0.88ns 48.87 ± 0.49a 
 a* 1.42 ± 0.50b 2.00 ± 0.55ns 2.26 ± 0.87b 
 b* 3.49 ± 0.68c 1.09 ±0.42ns 2.21 ± 0.93c 

Filling  L* 78.17 ± 0.89a 77.53 ± 0.64a 68.5 ± 0.79b 
 a* 2.70 ± 0.11c 3.89 ± 0.67b 5.32 ± 0.97a 
 b* 6.36 ± 0.59b 4.29 ± 0.54c 7.85 ± 0.49a 

Note: a, b, … refer to the letters for differences in the horizontal direction. There was a statistically significant difference 
(p<0.05). 
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2.3 การประเมินทางกายภาพด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑท์ารต์มันเทศสีม่วง ทัง้ 3 สตูร พบว่า แป้ง
ของผลติภณัฑข์องทารต์มนัเทศสีมว่งสตูรท่ี 3 มีคา่ความแขง็ (Hardness) และค่าการยึดเกาะภายใน (Stickiness) มี
ความแขง็มากกวา่สตูรท่ี 1 และ 2 อย่างมีนยัส  าคญัทางสถิต ิ(p<0.05) เน่ืองจากแป้งของทารต์มนัเทศสีม่วงในสตูรท่ี 
3 มีความกรอบรว่น และไสข้องผลติภณัฑท์ารต์มนัเทศสีม่วง ค่าความแข็งและค่าการยึดเกาะภายใน พบว่า สตูรท่ี 3 
มีคา่ความแขง็มากกวา่สตูรท่ี 1 และ 2 อย่างมีนยัส  าคญัทางสถิติ (p<0.05) (ดงัตารางท่ี 9) ซึ่งสอดคลอ้งกับงานวิจัย
ของ วมิล และคณะ (2556) ไดศ้กึษาผลของการใชแ้ป้งมนัเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีท่ีมีต่อคณุลกัษณะของขนมปัง 
กล่าวว่า เม่ือเพิ่มปริมาณแป้งมนัเทศสีม่วงมากขึน้ท าใหข้นมปังมีปริมาตรจ าเพาะลดลง ส่งผลใหค้่าความแน่นเนือ้
เพิม่มากขึน้ และคา่ความยืดหยุ่นลดลง 
 
Table 9 The texture properties of tart products from purple sweet potato 

Physical properties Test formula 
Formula 1  

(Flour 0.05% Stuff 60%) 
Formula 2 

(Flour 0.10% Stuff 80%) 
Formula 1  

(Flour 0.15% Stuff 60%) 
Mold Hardness 530.06 ± 0.52c 1752.83 ± 0.67b 2341.63 ± 0.65a 

 Stickiness -2.73 ± 0.33a -5.04 ± 0.88b -7.44 ± 0.76c 
filling Hardness 7.61 ± 0.21c 9.124 ± 0.5b 10.77 ± 0.96a 

 Stickiness -6.23 ± 0.28ns -6.32 ± 0.64ns -5.97 ± 0.57ns 
Note: a, b, … refer to the letters for differences in the horizontal direction. There was a statistically significant difference 
(p<0.05). 

 
2.4 การประเมินคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑท์ารต์มันเทศสีม่วง ทัง้ 3 สตูร พบว่า ทารต์มนัเทศสี

ม่วงสูตรท่ี 3 มีปริมาณฟีนอลิก ปริมาณแอนโทไซยานิน และความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูงกว่า เม่ือ
เปรียบเทียบกบัทารต์มนัเทศสีมว่งสตูรท่ี 1 และ 2 อย่างมีนยัส  าคญัทางสถิต ิ(p<0.05) (ดงัตารางท่ี 10) ซึ่งสอดคลอ้ง
กบังานวจิยัของ ญานิล และคณะ (2557) ไดศ้กึษาผลของปรมิาณแปง้มนัเทศสีมว่งท่ีมีตอ่คณุภาพของหมั่นโถว กล่าว
วา่ การเตมิแปง้มนัเทศสีมว่งสง่ผลใหห้มั่นโถวมีปรมิาณฟีนอลกิ แอนโทไซยานิน และกิจกรรมการตา้นอนุมลูอิสระสงู
กวา่ Control และพบวา่การเพิม่ปรมิาณแป้งมนัเทศสีม่วงท่ีใชใ้นการทดแทนแป้งสาลี ส่งผลใหป้ริมาณฟีนอลิก แอน
โทไซยานิน และกิจกรรมการตา้นอนมุลูอิสระเพิม่สงูขึน้อีกดว้ย  

 
Table 10 Total phenolic content, anthocyanin content and antioxidant capacity in tart products from 

purple sweet potato  
Tart products from purple 

sweet potato formula 
Total phenolic 

content  
( mg GAE/ 100g ) 

Anthocyanin content 
( mg Cyanidin/ 100g) 

Antioxidant capacity 
(%) 

Formula 1 Purple sweet potato 
(Flour 0.05% Stuff 60%) 

42.54 ± 0.84c 85.28 ± 0.78c 51.25 ± 0.88c 

 



 580 การประชมุวชิาการระดบัชาต ิมหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมู ิครัง้ท่ี 5  

Tart products from purple 
sweet potato formula 

Total phenolic 
content  

( mg GAE/ 100g ) 

Anthocyanin content 
( mg Cyanidin/ 100g) 

Antioxidant capacity 
(%) 

Formula 2 Purple sweet potato 
(Flour 0.10% Stuff 80%) 

79.82 ± 0.52b 
 

95.82 ± 0.65b 
 

59.82 ± 0.79b 

Formula 3 Purple sweet potato 
(Flour 0.15% Stuff 100%) 

120.98 ± 0.19a 159.42 ± 0.82a 68.54 ± 0.26a 
 

Note: a, b, … refer to the letters for differences in the horizontal direction. There was a statistically significant difference 
(p<0.05). 

 
3. การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑท์ารต์มันเทศสีม่วงทีพั่ฒนาได้  

การตรวจสอบคณุภาพของผลิตภัณฑท์ารต์มันเทศสีม่วงท่ีพฒันาได ้องคป์ระกอบทางเคมีโดยประมาณใน
สว่นของทารต์มนัเทศสีมว่งท่ีพฒันาได ้(ดงัตารางท่ี 11) ประกอบไปดว้ย ความชืน้ คารโ์บไฮเดรต ไขมนั โปรตีน เสน้
ใยอาหาร เถา้ รอ้ยละ 14.78, 41.62, 29.65, 8.94, 3.12 และ 1.89 ตามล าดบั คา่พลงังาน 205 kcal เม่ือเปรียบเทียบ
กบัทารต์ไขส่ตูรพืน้ฐาน ท่ีประกอบไปดว้ย ความชืน้ คารโ์บไฮเดรต ไขมนั โปรตีน เสน้ใยอาหาร เถา้ รอ้ยละ 12.56, 
41.88, 35.84, 8.40, 0.90 และ 0.42 ตามล าดบั คา่พลงังาน 295 kcal ซึ่งสอดคลอ้งกบังานวิจัยของ อารียพ์ร อัมพร
รตัน ์(2546) ไดศ้กึษาการพฒันาผลติภณัฑโ์ดนทัเคก้จากแปง้ฟลาวมนัส าปะหลงัผสมงาด า พบว่า องคป์ระกอบทาง
เคมีโดยประมาณของโดนทัเคก้จากแปง้ฟลาวมนัส าปะหลงัผสมงาด า ประกอบไปดว้ย ความชืน้ คารโ์บไฮเดรต ไขมนั 
โปรตีน เสน้ใยอาหาร เถา้ รอ้ยละ 9.89, 44.92, 32.14, 2.95, 8.35 และ 1.75 ตามล าดบั คา่พลงังาน 480.74 kcal จะ
เห็นไดว้า่ผลติภณัฑท์ารต์ไขส่ตูรพืน้ฐาน และทารต์มนัเทศสีมว่งท่ีพฒันาไดมี้ค่าคารโ์บไฮเดรต ไขมนั และค่าพลงังาน
สงูเช่นเดียวกบัผลติภณัฑโ์ดนทัเคก้จากแปง้ฟลาวมนัส าปะหลงัผสมงาด า 
 
Table 11 Improved chemical properties of egg tart and tart products from purple sweet potato  

Chemical properties Egg tart Tart products from purple sweet potato 
Moisture (%) 12.56 14.78 
Carbohydrates (%) 41.88 41.62 
 lipid (%) 35.84 29.65 
Protein (%) 8.40 8.94 
Dietary fiber (%) 0.90 3.12 
Ash (%) 0.42 1.89 
Energy value (kcal) 295 205 
 
4. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

จากการศกึษาการทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภคในผลิตภัณฑท์ารต์มนัเทศสีม่วงพบว่า โดยกลุ่มตวัอย่าง
รอ้ยละ 43 เป็นเพศชาย และรอ้ยละ 57 เป็นเพศหญิง ซึ่งกลุม่ตวัอย่างสว่นใหญ่รอ้ยละ 30 มีอายุอยู่ระหว่าง 41-50 ปี 
มีระดบัการศึกษาปริญญาตรีและมธัยมศึกษา รายไดโ้ดยเฉล่ียอยู่ในช่วงนอ้ยกว่า 5,000-10,000 บาท ผูบ้ริโภคให้
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คะแนนความชอบเฉล่ียทางดา้นลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติโดยรวม เนือ้สมัผัส และความชอบโดยรวม อยู่ใน
ระดบัความชอบปานกลาง 
 จากตารางท่ี 13 แสดงคา่คะแนนความชอบเฉล่ียตอ่ผลติภณัฑท์ารต์มนัเทศสีม่วงของกลุ่มตวัอย่างผูบ้ริโภค
ท่ีทดสอบการยอมรบัดว้ยวธีิ CLT พบวา่ กลุม่ตวัอย่างผูบ้รโิภคในช่วงอาย ุ41-50 ปี ใหค้ะแนนความชอบเฉล่ียในดา้น
ลกัษณะปรากฏ สี และกลิน่ เท่ากับ 7.9, 7.3 และ 7.5 ตามล าดบั ดา้นรสชาติโดยรวม ผูบ้ริโภคในช่วงอายุ 21-30 ปี 
ใหค้ะแนนความชอบเฉล่ียเท่ากบั 7.5 ดา้นเนือ้สมัผสั ผูบ้รโิภคในช่วงอายุ 31-40 ปี ใหค้ะแนนความชอบเฉล่ียเท่ากับ 
8.3 และในสว่นของดา้นความชอบโดยรวม กลุม่ผูบ้รโิภคในช่วงอาย ุ51 ปีขึน้ไปใหค้ะแนนความชอบเฉล่ียเท่ากับ 8.0 
ซึ่งผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรบัในการทดแทนน า้ตาลดว้ยมนัเทศสีม่วง เน่ืองจากมนัเทศสีม่วงมีความหวานในตวัอยู่แลว้ 
ผลติภณัฑท์ารต์มนัเทศสีมว่งท่ีไดจ้ึงมีรสชาตท่ีิอรอ่ย อีกทัง้ผูบ้รโิภคยงัไดร้บัคณุคา่ทางโภชนาการเพิม่ขึน้ดว้ย 
 
Table 12 Demographic data of the consumer acceptance of tart products from purple sweet potato  
 Demographic characteristics Frequency (%) 
Sex Male 43 
 Female 57 
Age 15 – 20 years old 30 
 21 – 30 years old 23 
 31 – 40 years old 26 
 41 – 50 years old 30 
 51 years old and over 9 
Education Secondary school or equivalent 29 
 diploma 10 
 Bachelor’s degree 46 
 Master’s degree 11 
 Doctorate 4 
Occupation Student 12 
 Collegian 23 
 Government officials / state enterprises 27 
 Private company employee 19 
 Trade career 12 
 Housewife 3 
 Employment 4 
Monthly income Less than 5,000 baht 12 
 5,000 – 10,000 baht 33 
 10,001 – 15,000 baht 11 
 15,001 – 20,000 baht 20 
 More than 20,000 baht 24 



 582 การประชมุวชิาการระดบัชาต ิมหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมู ิครัง้ท่ี 5  

Table 13 Mean preference score of tart products from purple sweet potato using CLT acceptance test  
Attribute Average liking score Average 

total liking 
score 

15-20 
years old 

21-30 
years old 

31-40 
years old 

41-50 
years old 

51 years old 
and over 

Appearance 7.2 
(1.15) 

 

7.4 
(1.17) 

7.7 
(1.05) 

 

7.9 
(0.83) 

 

7.4 
(1.13) 

7.2 
      (1.19) 

Color 6.7 
(1.35) 

 

7.3 
(1.02) 

 

7.4 
(1.12) 

 

7.3 
(1.27) 

 

7.0 
(1.29) 

 

7.1 
(1.17) 

Flavor 6.8 
(0.45) 

 

7.2 
(0.78) 

 

7.5 
(1.18) 

 

7.5 
(0.95) 

 

7.1 
(1.22) 

 

7.2 
      (1.12) 

Overall taste 7.3 
(1.16) 

 

7.5 
(0.90) 

 

7.4 
(1.18) 

 

7.1 
(0.90) 

 

7.2 
(1.07) 

7.6 
      (0.42) 

Texture 8.0 
(0.74) 

 

8.1 
(0.73) 

 

8.3 
(0.59) 

 

7.9 
(0.70) 

 

8.1 
(0.69) 

 

8.1 
(0.71) 

Overall 7.5 
(0.60) 

 

7.7 
(0.79) 

 

7.9 
(0.92) 

 

7.9 
(0.54) 

 

8.0 
(1.00) 

 

7.7 
(0.76) 

 
สรุป  

จากการศึกษาทางกายภาพ ทางเคมี ทางประสาทสัมผัส และการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑท์ารต์ไข่สตูรพืน้ฐานและทารต์มนัเทศสีม่วงท่ีไดท้  าการพฒันา พบว่า ผลิตภัณฑท์ารต์ไขข่สตูรท่ี 3 มีเนือ้
สมัผสัของแปง้และไสมี้ความแขง็กระดา้งนอ้ยกวา่ทัง้แปง้และไสข้องทารต์มนัเทศสีม่วงท่ีได ้ส่วนทารต์มนัเทศสีม่วงท่ี
พฒันาได ้พบว่า สตูรท่ี 3 ท่ีมีปริมาณมนัเทศสีม่วงสงูสดุมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าความเป็นสีเขียว - แดง (a*) 
และคา่ความเป็นสีน า้เงิน - เหลือง (b*) เพิม่ขึน้ เนือ้สมัผสัของแปง้และไสมี้ค่าความแข็งเท่ากับ 2,341.63 และ 10.77 
ตามล าดับ มีปริมาณฟีนอลิก ปริมาณแอนโทไซยานิน และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูง กว่า การ
ตรวจสอบคณุภาพผลติภณัฑท์ารต์มนัเทศสีม่วงท่ีได ้พบว่า ผลิตภัณฑท์ารต์มนัทศสีม่วงสตูรท่ีดีท่ีสดุมีองคป์ระกอบ
ทางเคมีโดยประมาณ ประกอบดว้ย ความชืน้ คารโ์บไฮเดรต ไขมนั โปรตีน เสน้ใยอาหาร เถา้  รอ้ยละ  14.78, 41.62, 
29.65, 8.94, 3.12 และ 1.89 ตามล าดบั และคา่พลงังานเท่ากับ 205 kcal และการทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภค
ในผลิตภัณฑท์ารต์มนัเทศสีม่วง พบว่า ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบรวมเฉล่ียระดบัชอบปานกลางเท่ากับ ( 7.5) 
ผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัผลติภณัฑร์อ้ยละ 100 รอ้ยละ 62 ตดัสนิใจซือ้ รอ้ยละ 28 ไมแ่น่ใจ และรอ้ยละ 10 ตดัสินใจไม่
ซือ้ผลติภณัฑท์ารต์มนัเทศสีมว่ง  
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